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１．はじめに
































  エネルギー （kcal） 212
  たんぱく質 （g） 9.6
  脂質 （g） 11.6
  炭水化物 （g） 17.2
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Near infrared spectroscopy using approved methodology was used for the systematic and quantitative analysis of the 
of nutritional composition of steamed meat dumplings (shumai). Crushing the outside part of shumai enabled accurate 
weighing. A dispensed weight of 18 g produced a price near the indication value. Protein resulted in a low price that 
was more than the indication value and the official method and display value. The nutrient composition of steamed meat 
dumpling was evaluated at room temperature and refrigeration temperature. There was almost no change in the nutrient 
composition during the first 5 days at either temperature. A foul odor was apparent at 28 days in samples stored at room 
temperature.
Keywords：near-infrared spectroscopy（近赤外分光法），shumai（シュウマイ），caloric answer（カロリ アーンサー），
　　　　　nutritional component （栄養成分），protein（たんぱく質），carbohydrate（炭水化物）， lipid（脂質）
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査用の試料も同様の方法で調製した。保存容器は、あ
らかじめ 200 ppm次亜塩素酸水に 30分浸漬後、水で洗
浄、乾燥し、粉砕した試料を小分けした。室温用は 23








































































































100g当たり 充てん量 測定平均値 標準偏差 変動係数
エネルギー (kcal) 18g 230 5.1 0.02
20g 225 5.7 0.03
たんぱく質 (g) 18g 7.7 0.6 0.07
20g 7.8 0.4 0.05
脂質 (g) 18g 14.4 0.6 0.04
20g 13.8 0.6 0.05
炭水化物 (g) 18g 17.2 0.6 0.03








































基準値 1.0×10⁴ 陰性 陰性
購入日 300未満 同上 同上
1日目 1.1×10³ 同上 同上
2日目 1.4×10⁶ 同上 同上
3日目 2.8×10⁷ 同上 同上








基準値 1.0×10⁴ 陰性 陰性
購入日 300未満 同上 同上
7日目 300未満 同上 同上
12日目 1.8×10⁴ 同上 同上
17日目 1.8×10⁵ 同上 同上
21日目 5.0×10³ 同上 同上
24日目 1.5×10⁶ 同上 同上














定：日本食品工業学会誌 , 27, 9, 46-54, (1990)
4） 厚生労働省、食品衛生法および衛生規範における
微生物規格基準（https://www.spec-lab.net/archives/
inspection/kijun）
（2019年 11月 26日受理）
和文抄録
　近赤外分光光度計によりシュウマイの栄養成分を定量する方法を検討した。近赤外分光法と表示されている値および
公定法との比較を行った。
　外側の部分を先に粉砕した後、具の部分を粉砕することによりバラツキが少なくなった。
　さらにセルに入れる試料の量を 18gとすることにより表示値に近い値が得られた。
　たんぱく質は表示値や公定法と比較して低い値が得られた。
　シュウマイを常温および冷蔵庫で保存したものの栄養成分を検討した。常温では腐敗臭がするようになった 5日後、
冷蔵庫保存では 28日でも栄養成分はほとんど変化がみられなかった。
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